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Tazeny jable¢ny Stradl

Kategorie: Zaviny
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Tésto:

280 g hladké mouky

100 ml teplé vody

2 1Zice oleje

1 Izicku citronové stavy nebo octa
1 velké vejce

Spetku soli

100 g rozpusténého masla

Népln:

10 jablek (ptiblizn€ 1 kg po ocisténi)
4 1zice strouhanky

3 Izice krupicového cukru

1 1zicku mleté skotice

ptipadné rozinky nebo sekané
vlasské ofechy

Postup

. ZPRACUJTE TESTO
Do misy prosijte mouku a utvoite v ni diilek. Rozmichejte vejce, vodu, olej, stil a citronovou s§tavu a vlijte do
dalku. Hmotu za¢néte zpracovavat od stfedu, nejdiive s pomoci noze, poté uz rukama.

Ptipravte mekkeé, nepftilis lepivé té€sto. Pokud je moc suché, pridejte trochu vody. T¢€sto propracovavejte na
podlozce tak dlouho, dokud neni hladké, lesklé a nelepivé. Pak utvoite nizky bochanek a nejméné na pil
hodiny ho schovejte pod nahtaty hrnec.

Mezic¢as vyuZijte k ptipravé jablek — oloupejte je, zbavte jadfinct a nakrajejte na tenké platky.

2. VYTVARUIJTE PLAT

Z odpocatého tésta odkrojte polovinu, zbytek (na druhy stridl) vratte pod hrnec. Odkrojenou ¢ast rozvalejte
na lehce pomouc¢néné podloZce na co nejtenci obdelnicek, poté preneste

na Cistou velkou utérku nebo ubrus a zacnéte plat vytahovat hibety rukou. Opatrnymi pohyby vytahujte tésto
do vSech smérti, dokud jim neni dobie vidét vzor na utérce. Nakonec odkrojte ptipadné silné€jsi okraje.

3. NAPLNTE A ROLUJTE
Potfete plat rozpusténym maslem, trochu posypte strouhankou a rozprostiete na néj polovinu
jablek. Z kazdé strany piitom nechte volny asi dvoucentimetrovy okraj. Podél jedné z kratSich stran - u té, kde
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budete koncit se zavinovanim — muzete nechat jesté vic mista. Takto pfipraveny Stradl lehce popraste cukrem i
skofici a pfidejte rozinky a ofechy.

4. PECTE V TROUBE

Zavin pecte v troubé vyhiaté na 200 °C, u horkovzdusné na 180 °C, zhruba padesat minut az hodinu. V
pribéhu peceni i po findlnim vytaZeni z trouby zavin potirejte rozpuSténym maslem. Pred krdjenim nechte
moucnik aspon pul hodiny odpocinout a pak ho pocukrujte.
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